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(§) Kuchengerat 

(§) Ein Kuchengerat zum Behandeln von Lebensmittefn mit 
einer Kammer (1, 51), die mit ainer Tur (2, 64) verschfieSbar 
ist, besitzt eine Heizeinrichtung (3, 4) zur Erwarmung der 
Kammer (1, 51). Zur Verwendung der Kammer a Is Kuhikam- 
mer ist diese zur Umgebung isoliert und besitzt Anschlusse, 
mit denen sie an eine Kuhleinrichtung anschfieSbar ist! 
Vorzugsweise ist die Heizeinrichtung (3, 4) mit einem 
Geblase (3) ausgestattet, so da& das Kuchengerat zum 
Garen von Lebansmitteln im Umluftbetriab einsetzbar ist. 
Zusatziich Icann in die Kammer (1. 51) eine Spuleinrichtung 
(5, 6, 25), die eine Pumpe (5) und einen am Boden der 
Kammer angeordneten AbfluB (6) aufweist, eingebracht 
warden. Fur den Spuivorgang kann die Spuleinrichtung (5, 8, 
25) einen Flussigkeitskreislauf erzeugen, so daS das Kuchen- 
g rat a Is Geschirrspuler einsetzbar ist. 
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In einer bevorzugten Ausgestaitung der Erfindung 
besitzt die Spuieinrichtung einen sich in die Kammer 
erstreckenden AnschluB, und ein mit dem AnschluB ver- 
bindbares als Hohlrahmen ausgebildetes Hordengestell 
mit Spruheinrichtungen. Wenn die Sprimeinrichtungen 
uber das Hordengestell mit Spulwasser versorgt wer- 
den, entfallt die Notwendigkeit, Leitungen in den Wan- 
den der Kammer vorzusehen. Wenn das Hordengestell 
fur den Backbetrieb aus der Kammer entf erat wird, ent- 
steht in den Leitungen kein Dampf, der entweder durch 
die Volumenziinahme eine Sicherheitsgefahr darstellt 
oder im Falle des Austretens in die Kammer durch rest- 
liches Spuimittel eine Gefahr hinsichtlicb der Kontami- 
nierung von Nahungsmitteln bildet An den am Boden 
angeordneten Spuleinrichtungen, wie dem AbfluB und 
dem AnschluB, kann in einfacher Weise das restiiche 
Spulwasser vor dem Backvorgang restlos abgelassen 
werden. Soilten trotz eines mit dem Geblase durchge- 
f uhrten Trocknungsvorgangs einzelne Wassertropfchen 
diese Spuleinrichtungen benetzen, so besteht dennoch 
im nachfolgenden Garvorgang keine Gefahr von Kon- 
taminierungen fur Lebensmittel, wenn die Spuleinrich- 
tungen gegenuber der kann er verschlossen werden- 

Das Hordengestell kann vorteilhaft mehrteilig ausge- 
bfldet sein und wenigstens zwei Geschirrspul- und Ge- 
schuraufnahmeeinrichtungen aufweisen, welche in der 
Hone verstellbar sind und uber wenigstens ein Tele- 
skoprohr miteinander verbunden sind. Dadurch kann 
z. B. eine Einrichtung aus der Kammer entfernt werden, 
so daB groBe Geschirreinheiten gespult werden konnen. 
Das Teleskoprohr an der unteren Einrichtung, die an die 
Spulwasser- Umwaizpumpe angeschlossen ist, ist dazu 
am Ausgang der nachsten Einrichtung verschlossen. 
Auch lassen sich die Einrichtungen individuell an die 
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gerats, bei dem ein Absorptionsaggregat vorgesehen ist; 

Fig. 3 ein drittes Ausfuhrungsbeispiel eines Kuchen- 
gerats, bei dem ein Absorptionsaggregat vorgesehen ist; 

Fig. 4 ein viertes AusfQJirungsbeispiel des Kuchenge- 
rats, bei dem ein ein stufiges Absorptions- Kilt esyst em 
vorgesehen ist; 

Fig. 5 eine weiteres Ausfuhrungsbeispiel des Kucfaen- 
gerats, bei dem ein rnehrstufiges Absorptions- Kaltesy- 
stem vorgesehen ist; 

Fig. 6 eine geschnittene Seitenansicht des Kuchenge- 
rats bei dem eine Spuieinrichtung mit einem Hordenge- 
stell vorgesehen ist, und 

Fig. 7 das Hordengestell der Spuieinrichtung gemaB 
der Fig. 6. 

In Fig. 1 ist ein erstes Ausfuhrungsbeispiel des Ku- 
chengerats gezeigt bei dem die Kammer 51 zum Garen, 
Backen und Braten von Nahrungsmitteln und zum Kuh- 
len bzw. Gefrieren von Nahrungsmitteln verwendet 
wird. Dafur ist die Kammer 51 uber zwei Durchtrittsoff- 
nungen 52 mit einer Kuhleinrichtung 50 verbunden.* An 
den Durchtrittsoffnungen 52 befindet sich je eine Klap- 
pe 53, die mit einer Warmeisoiierung versehen ist Zur 
Kuhlung der Kammer 51 werden die Durchtrittsoffnun- 
gen 52 gedffhet und uber das Geblase 58 ein Umlufts- 
trom erzeugt Durch den Umluftstrom wird die Luft 
durch den Lamellenverdampfer 63 gekuhlt Der Lamel- 
lenverdampfer 63 wird uber ein beispielsweise rnit dem 
Kaltemittel R22 oder R134a betriebenes Kalteaggregat 
56 gekuhlt Um ein Schockgefrieren in der Kammer 51 
zu ermoglichen, sind die Wande der Kammer 51 und die 
Tur 64 warmeisoiiert Zwischen der Tiir 64 und der 
Kammer 51 ist eine Dichtung 65 vorgesehen, die mittels 
einer geeigneten Vorrichtung, z, B. einer Heizung vor 
dem Anfrieren geschutzt werden kanrL Durch die Off- 



G«chirrbefullung der Korbe anpassen, so daB der Spul- 35 nung der Klappen 53 wird ein Sicherheitsschalter 66 



vorgang opuoniert werden kann. 

Eine gute Spulleistung IaBt sich erzielen, wenn das 
Hordengestell einen Spruhrotor aufweist, der nahezu 
den gesamten Lnnenraum der Kammer bespruht. Wenn 
das Hordengestell in seinem Rahmen Locher besitzt, 
konnen insbesondere auch alle Eckbereiche der Kam- 
mer in alien drei Dimensionen bespruht werden. 

Vorzugsweise ist der Hordenwagen einfach zerleg- 
bar t damit er platzsparend gelagert oder fur unter- 
schiedliche Zwecke eingesetzt werden kann. Wenn fer- 
ner zwei Spriihrotoren vorgesehen sind, und der obere 
Spruhrotor mittels eines zusammenschiebbaren Tele- 
skoprohrs und einer Lagerung abklappbar ist, kann die 
Kammer in unterschiedlich groBe Spulraurae eingeteilt 
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betatigt, um den Kuhlvorgang zu starten und beim Ga- 
ren somit ein Zerstoren des Kaltemittels und eine unzu- 
lassige Druckuberhohung durch Abschalten der Hei- 
zung zu verhindern. Dabei wird sichergestellt, daB in der 
Kammer 51 bei geofmeten Klappen 53 kein Erhitzen 
durch die Heizeinrichtung erfolgt Uber Steuermittel 
wird angezeigt, wann die Schockgefriertemperatur von 
ungefahr — 70° C am Verdampf er erreicht wird 

In einem zweiten Ausfuhrungsbeispiel der Erfindung 
ist entsprechend Fig. 2 eine Kuhleinrichtung 50 in dem 
Kuchengerat vorgesehen. Die Kuhleinrichtung 50 be- 
sitzt ein Absorptionsaggregat 54, das benachbart zu der 
Kammer 51 angeordnet ist. Das Absorptionsaggregat 
besteht z. B. aus einem Ammoniakkreislauf 80, einem 



werden. Dies ist insbesondere fur das Spulen groBer 50 Absorber 61 und einem Verdampfer 62 mit Bariumchlo- 



Gegenstande vorteilhaft 

Durch die Vorsehung eines Siebs am Hordengestell, 
das den AbfluB in der Kammer uberdeckt, wird verhin- 
dert, daB groBere Verunreinigungen in den Spulkreis- 
lauf gelangen. Vorzugsweise wird auf einfache Weise 
durch eine am Hordengestell angeordnete Reinigungs- 
kammer Reinigungsmittel fur den Spulvorgang zugege- 
ben. Selbstverstandlich kann auch Flussig-Reinigungs- 
mittel uber eine Dosierpumpe in den Spulwasserkreis- 
lauf zugegeben werden. 

Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen sind in weite- 
ren Unteranspruchen gekennzeichnet Die Erfindung 
wird nachfolgend anhand der beigefugten Zeichnungen 
unter Beschreibung mehrerer Ausfuhrungsbeispiele na- 
her erlautert. Es zeigen: 

Fig. 1 ein erstes Ausfuhrungsbeispiel des Kuchenge- 
rats, bei dem ein Kaltemitteikreislauf vorgesehen ist; 

Fig. 2 ein zwehes Ausfuhrungsbeispiel des Kuchen- 
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rid. Der Austreiber des Absorptionsaggregats wird uber 
einen Heizungskanal 59, der in der Wand der Kammer 
51 verlauft, angetrieben. Das ausgetriebene Ammoniak 
wird in einem Kondensator kondensiert, der in Verbin- 
dung rait der Umgebung des Kuchengerats ist. Das kon- 
densiene Ammoniak wird eine Verdampfer 62 zuge- 
fuhrt, der einer Kuhlkammer 57 Warme entzieht. Die 
Kammer 51 und die Kuhlkammer 57 sind dabei durch 
eine Warmeisoiierung voneinander getrennt. 

In Fig. 3 ist ein weiteres Ausfuhrungsbeispiel des Ku- 
chengerats gezeigt, bei dem ein Adsorptionsaggregat 55 
auf Zeolith-Wasser-Basis vorgesehen ist Das Adsorp- 
tionsaggregat 55 ist losbar mit der Kombinationsein- 
richtung verbunden, so daB es zum Aufladen in den 
Abwarmeluftstrom eingesteckt werden kann. Das auf- 
geiadene Adsorptionsaggregat 55 wird zur Kuhlung ei- 
ner Kuhlkammer 57 in eine dafur vorgesehene Ein- 
schuboffnung gestecktr Die Kuhlkammer 57 ist dabei 
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menteil ist daher individueil in der Hohe einsteilbar bzw. 
aus der Kammer 1 herausnehmbar, soweh der AnschluB 
15 ebenfalis mittels eines Teleskoprohrs hohenverstell- 
bar ist Ansonsten ist nur der obere oder weitere Rah- 
menteile verstellbar. 

Das Hordengestell 25 weist an seinem Rahmen 27 in 
den Eckbereichen Locher 28 auf, so daB keine Totraume 
beim Bespruhen des Innenraums des Hordengesteils 25 
bzw. der Kammer 1 entstehen. An dem Rahmen 27 sind 
mehrere FQhrungsleisten 36 angeordnet, damit Ge- 
schirrkorbe 37 in das Hordengestell 25 eingefugt wer- 
den kdnnen. 

An dem oberen Rahmenbereich ist eine Reinigungs- 
kammer 34 vorgesehen, in die Trockenreinigungsmittel 
fur den Spulvorgang gegeben werden kann. Durch ei- 
nen an der Reinigungskammer 34 angeordneten Ma- 
gneten 35 kann das Spulprogramm gegenuber dem 
Back- und Garprogramm gegen versehentiiche Fehlbe- 
dienung in gegenseitige Verriegelung (Sperre des fal- 
scben Programmaufrufs) gesetzt werden. Der Magnet 
35 betatigt hierbei fernwirkend einen auf Magnetismus 
reagierenden elektrischen Schalter, der an der AuBen- 
seite der Kammerdecke angebracht und die Programm- 
steuerung beeinfluBt 

Fur den Spulvorgang wird das Hordengestell 25 in die 
Kammer 1 eingefuhrt, bis eine Rastklinke 32 mit einer 
Rolle 26 des Hordengesteils 25 in Eingriff steht Fur eine 
einf acbe Bedienung ist ein Griff 33 am Hordengestell 25 
angeordnet An der Unterseite des Hordengesteils 25 ist 
ein Sieb 24 vorgesehen, das uber dem AbfluB 6 angeord- 
net ist Wenn das Hordengestell 25 in der Kammer 1 
eingerastet ist, wird das Sieb mittels einer beim Ein- 
: schieben betatigten Feder oder durch den hydraulischen 
Pumpendmck mittels ' Kolben auf den AbfluB 6 ge- 
druckt, damit keine groBeren Reststoffteile in den Flus- 
sigkeitskreislauf gelangen konnen. Beim Herausnehmen 
des Hordengesteils 25 wird das Sieb 24 von dem AbfluB 
6 entfernt, wobei das Sieb 24 automatisch mittels einer 
mechanischen Hubeinrichtung von dem AbfluB abgeho- 
ben wird Nach dem Entfernen des Hordengesteils 25 
wird der AnschluB 15 durch die Klappe 39 verschlossen, 
und das Restwasser uber eine Restwasserentieerungs- 
leitung 42 durch offnen eines Absperrelements 47 abge- 
1 ass en. Das Absperrelement 47 bleibt bei einem Back- 
oder Garprogrammbetrieb geoffnet. 

Fur die Zugabe von Klarspulmittel ist ein Klarspul- 
mittel-Dosierventil 40 auf der Saugseite der Pumpe 5 
angeordnet Ebenso kann parallel ein Reinigungsmittel- 
Dosierventil angeordnet werden. Nach dem Ablauf des 
Spulvorgangs wird das Offnen der Tur 2 dadurch verzo- 
gert, daB die Tur zunachst nur bis zu einer Schwadenab- 
zugs-RaststeOung, die in der Tiirscharnierung angeord- 
net ist, geoffnet wird, damit sichergestellt ist, daB keine 
Flussigkeit bei der Herausnahme des Hordengesteils 25 
auf den Boden tropft 

Es ist auch moglich, das Hordengestell 25 uber einen 
Magneten 43 mit der Kammer zu verbinden, urn dassel- 
be wie mit dem Magneten 35 zu bewirken. Um das 
Hordengestell 25 auf einfache Weise schnell ent- und 
wiederbeladen zu konnen, ist das Hordengestell 25 mit 
einem Hordenwagen 38, der auf Rollen gelagert ist ver- 
rastbar und damit auBerhaib des Gerats ieicht zu trans- 
porueren. 

Nach der Befullung des Hordengesteils und der Zuga- 
be von Reinigungsmittel in die Reinigungskammer kann 65 29 Spruhrotor 
zunachst ein Ruckspuien (Regenerieren) durch den 30 Teieskoprohr 
Ionenaustauscher stattfmden. Ebenfalis mit Kaltwasser 31 Rohr 
kann der Spulvorgang kurz mit einem Vorspulen durch 32 Rastklinke 



eine auBerhaib der Kammer 1 angeordnete Handbrause 
eingeleitet werden. Fur starker verschmutztes Geschirr 
kann eine Sattdampfvorreinigung zugeschaltet werden, 
bei der uber den Wasserheizkessel erzeugter Dampf in 
die Kammer zur Vorreinigung eingeleitet wird. Diese 
Verfahrensschritte zur Vorreinigung konnen optional 
gewahlt werden und dauern in der Regel nicht 1 anger als 
maximal 60 Sekundeit 

Danach findet das eigentiiche Reinigungsspulen statt, 
zu dem der groBte Volumenstrom an Wasser erforder- 
lich ist Die Wassertemperatur liegt dabei vorzugsweise 
zwischen 80 und 90° G Je nach der Starke der Ver- 
schmutzung des Geschirrs dauert das Reinigungsspulen 
ca. 60 bis 120 Sekunden. Nach dem Reinigungsspulen 
findet ein Zwischenspulen start, bei dem Kalt- bis maBig 
warme Wasser verwendet wird. Nach dem Zwischen- 
spulen wird das Geschirr in einem Klarspulvorgang 
nachbehandeit In dem Klarspulvorgang kann leicfat 
verzogert ein Klarspuler in die Kammer zugegeben 
werden. Um das Geschirr schnell wieder verwenden zu 
konnen, wird das Geschirr anschlieBend getrocknet Da- 
bei wird mittels des Geblases in der Kammer ein Um- 
luftstrom erzeugt, der fur einen schnellen Trocknungs- 
vorgang zunachst geheizt wird, und anschlieBend zur 
Abkuhlung des Geschirrs mit Umgebungsluft betrieben 
werden kann. 

Der gesamte Spulvorgang mit den beschriebenen 
Verf ahrensschritten dauert aufgrund der eff ektiven Rei- 
nigungsleistung nicht langer als bei vergleichbaren ge- 
werblichen Geschtrrspuler und ist damit vergleichswei- 
se schnell. Bei dem Spulvorgang werden zusatzlich au- 
tomatisch die Wande der Kammer fur den nachsten 
Back- oder Kuhivorgang gereinigt 
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I Kammer 
2Tur 

3 Geblase 

4 Heizspirale 

5 Pumpe 

6 AbfluB 

7 Wand 

8 Offnung 

9 Elektromotor 

10 Wasserheizkessel 

II Ionenaustauscher 

12 Steuerung 

13 obere Beluftungsoffnung 

14 untere Beluftungsoffnung 

15 AnschluB 

16 Wasserzuleitung 

17 Nachfullschacht 

18 Wasserstandsmesser 

19 Motor 

20 Wasserheizung 

21 Dampfleitung 

22 W arm wasser lei tun g 

23 Isolierung 

24 Sieb 

25 Hordengestell 

26 Rollen 

27 Rahmen 

28 Locher 
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33 Griff 

34 R inigungskammer 

35 Magnetschaiter 

36 Fuhrungsleiste 
37Geschirrkorb 

38 Hordenwagen 

39 Klappe 

40 Klarspulventil 

41 Stecksieb 

42 Restwasserentleerungsleitung 

43 Magnet 

44 Querstrebe 

45 Vorsammler 

46 RQckfluB- Verhinderer 

47 Absperreiement 

50 Kuhleinrichtung 

51 Kammer 

52 Durchtrittsoffnung 

53 Klappe 

54 Absorptionsaggregat 

55 Adsorptionsaggregat 

56 Kaltemittelaggregat 

57 KQhlkammer 

58 Geblase mit Heizung 

59 Heizungskanal 

60 Ammoniakkreislauf 

61 Absorber 

62 Verdampfer 

63 Lamellenverdampfer 
64Tur 

65 Dichtung 

66 Sicherheitsschalter 

67 Tcleskoprohr 
91 Abspcrrventil 
93 KQhlgeblase. 

Patentanspruche 



1. Kuchengerat, insbesondere zum Behandeln von 
Lebensmirteln wie Garen, Backen, Braten, mit einer 
Kammer (l t 51), die mit einer Tur (2, 64) verschliefi- 
bar ist und fur den Einsatz als ein Gar-, Back- und 
Bratgerat mit einer Heizeinrichtung (3, 4) zur Er- 
wannung der Kammer (1, 51) ausgestattet ist, da- 
durch gekennzeichnet, daB die Kammer (1, 51) zur 
Verwendung als Kuhlkammer zur Umgebung iso- 
liert und mit Anschlussen zur Verbindung mit einer 
Kuhleinrichtung (50) ausgestattet ist. 
Z Kuchengerat nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet daB die Kammer (1,51) sowohl warme- als so 
auch kalteisoliert ist 

3. Kuchengerat nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Kuhleinrichtung warme- 
isoliert zu der Kammer (51) angeordnet ist, wobei 
eine Durchtrittsoffnung (52) zu der Kammer (51) 
mit einer warmeisolierenden Klappe (53) ver- 
schlieBbar isL 

4. Kuchengerat nach wenigstens einem der vorher- 
gehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 
mit der Kuhleinrichtung (50) in der Kammer (51) 
eine Schockgefrierung durchf uhrbar ist. 

5. Kuchengerat nach wenigsten einem der vorher- 
gehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Kuhleinrichtung (50) ein Adsorptions- (55) oder 
ein Absorpuonsaggregat (54) umfaBt welches die 
Abwanne der Heizeinrichtung nutzt 

6. Kuchengerat nach Anspruch 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB eine Adsorber- (55) oder Absorb e- 
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reinheit (54) mit der Kuhlkammer (57) verbunden 
ist und eine Austreibereinheit (59) mit der Kammer 
(51) verbunden ist. 

7. Kuchengerat nach wenigstens einem der vorher- 
gehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Kuhleinrichtung (50) ein periodisch arbeitendes 
Adsorptionsaggregat (55) umfaBt, das fur die Aus- 
treibphase mit der erhitztea Kammer (51) verbind- 
bar ist und in der Adsorptionsphase mit der Kuhl- 
kammer (57) verbindbar ist 

8. Kuchengerat nach wenigstens einem der vorher- 
gehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 
das Kuchengerat eine von einer ersten Kammer 
(51) getrennte und warmeisolierte Kuhlkammer 
(57) aufweist, die an eine Kuhleinrichtung (50) an- 
geschlossen ist. 

9. Kuchengerat nach wenigstens einem der vorher- 
gehenden Anspruche, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Heizeinrichtung (3, 4) mit einem Geblase (3) 
ausgestattet ist, mit dem ein Umluftstrom in der 
Kammer (1, 51) erzeugbar ist 

10. Kuchengerat nach Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Geblase (3) und die Heizeinrich- 
tung (3, 4) mit einer mit Offnungen (8) versehenen 
Wand (7) von einem Teil der Kammer (1, 51) abge- 
trennt ist 

1 1. Kuchengerat nach Anspruch 9 oder 10, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Geblase (3) an seinem 
Umfang mit einer Heizspirale (4) versehen ist und 
einer mittigen Offnung (8) in der Wand (7) angeord- 
net ist 

1Z Kuchengerat nach einem der Anspruche 9 bis 
11, dadurch gekennzeichnet, daB das Geblase (3) 
durch einen auBerhalb der Kammer (1, 51) ange- 
ordneten Elektromotor (9) angetrieben ist 

13. Kuchengerat insbesondere zum Behandeln von 
Lebensmitteln wie Garen, Backen, Braten, mit einer 
Kammer (1, 51), die mit einer Tur (2, 64) verschlieB- 
bar ist und fur den Einsatz als ein Gar-, Back- und 
Bratgerat mit einer Heizeinrichtung (3, 4) zur Er- 
warmung der Kammer (1, 51) ausgestattet ist, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Kuchengerat zu- 
satzlich eine Kuhleinrichtung (50) und eine Spulein- 
richtung (5, 6, 25) aufweist 

14. Kuchengerat nach Anspruch 13, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB die Spuleiiirichtung (5, 6, 25) eine 
Pumpe (5) und einen am Boden der Kammer (51, 
51) angeordneten AbfluB (6) aufweist und mit der 
Spuleinrichtung (5, 6, 25) ein Flussigkeitskreislauf 
herstelibar ist 

15. Kuchengerat nach Anspruch 13 oder 14, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Kuchengerat einen 
Wasserheizkessel (10) aufweist und mit dem Was- 
serheizkessel (10) Dampf erzeugbar ist, der in die 
Kammer (1; 51) einleitbar ist 

16. Kuchengerat nach wenigstens einem der An- 
spruche 13 bis 15, dadurch gekennzeichnet, daB ein 
Ionenaustauscher (11) zur Enthartung des Wassers 
vorgesehen ist der dem Wasserheizkessel (10) vor- 
geschaltet ist 

17. Kuchengerat nach wenigstens einem der An- 
spruche 13 bis 16, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Kammer (1, 51) an ihrer Oberseite und im unteren 
Bereich mit je einer verschlieBbaren Beiuftungsoff- 
nung (13, 14) versehen ist so daB wahrend des Ga- 
rens mit HeiBluft oder Dampf ein gewisser Luft- 
druckausgleich mit der Umgebung erreichbar ist 

18. Kuchengerat nach wenigstens einem der An- 
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spriiche 13 bis 17, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Pumpe (5) der Spuleinrichtung an ihrer Saugseite 
uber eine Leitung mit dem Wasserheizkessel (10) 
und an ihrer Druckseite mil einera sich in die Kam- 
mer (1, 51) erstreckenden AnschiuB (15) verbunden 5 
ist. 

19. Kuchengerat nach wenigstens einem der An- 
spruche 13 bis 18, dadurch gekennzeichnet, daB die 
Spuleinrichtung (5, 6, 25) ein in die Kammer (1, 51) 
einbringbares und ais Hohlrahmen (27) ausgebilde- 10 
tes Hordengesteli (25) aufweist 

20. Kuchengerat nach Anspruch 19, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Hohlrahmen des Hordenge- 
stells (25) mehrteilig ausgebilde t ist und wenigstens 
zwei Geschirrspul- und Geschirraufnahmeeinrich- 15 
tungen aufweist, welche in der Hohe verstellbar 
sind und uber wenigstens ein Teieskoprohr (67) 
miteinander verbunden sind. 

21. Kiichengerat nach Anspruch 19 oder 20, da- 
durch gekennzeichnet, daB der Hohlrahmen des 20 
Hordengesiells (25) mit dem AnschiuB (15) verbind- 
bar ist und Locher (28) aufweist, durch weiche der 
Innenraum der Kammer (1, 51) bespnahbar ist. 

22. Kiichengerat nach einem der Anspruche 19 bis 
21, dadurch gekennzeichnet, daB an dem Horden- 25 
gestell (25) mindestens ein Spruhrotor (29) ange- 
bracht ist, der um eine im wesentlichen mittig und 
vertikai verlaufende Achse drehbar ist 

23. Kiichengerat nach Anspruch 22, dadurch ge- 
kennzeichnet, daB das Hordengesteli zwei Spruh- 30 
rotoren (29) aufweist, von denen mindestens einer 
vom Innenraum des Hordengestells (25) in die Ver- 
tikaJe verschwenkbar ist. 

24. Kuchengerat nach wenigstens einem der vor- 
hergehenden Anspruche 20 bis 23, dadurch gekenn- 35 
zeichnet, daB das Hordengesteli ein Sieb (24) auf- 
weist, das sich uber dem AbfluB (6) befindet, wenn 
das Hordengesteli (25) in die Kammer (1, 51) einge- 
bracht ist. 

25. Kuchengerat nach wenigstens einem der An- 40 
spriiche 20 bis 24, dadurch gekennzeichnet, daB das 
Hordengesteli (25) in der Kammer (I, 51) verrast- 
bar ist. 

26. Kuchengerat nach wenigstens einem der An- 
spruche 20 bis 25, dadurch gekennzeichnet, daB an 45 
dem Hordengesteli (25) Fuhrungseinrichtungen 
(36) fur Geschirrkorbe (37) vorgesehen sind. 

27. Kuchengerat nach wenigstens einem der An- 
spruche 13 bis 26, dadurch gekennzeichnet, daB ei- 
ne Steuerung zum automatischen Betreiben der 50 
einzelnen Lebensmittelbehandlungsverfahren vor- 
gesehen ist, die uber ein Schaltelement einen Pro- 
grammierfehler kompensieren kann. 
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